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The City of Helsinki Service Centre provides home meal service to the elderly and pa-
tients recovering from an illness. Approximately 1,300 cold meals a day and 140 hot
meals a day are delivered to the customer’s home. The purpose of this thesis was to clarify
how the elderly living at home get a hot meal, despite the cold supply. This study was
part of a larger project. The whole aim of the project was to remodel the foodservice
system.
The theoretical section explores cooking and serving together with cook and chill food-
service system. In addition, the requirements set by the food and the food producer are
explained. The empirical part consists of monitoring the preservability of meal tempera-
tures in the thermos box. The meals were heated in test conditions in the kitchen. After
this, the meals were kept in a thermo box in the fridge with a heat buffer and without a
heat buffer.
The food temperature dropped quickly down, although a heat buffer was in the box. The
food temperature dropped after heating with two to five degrees during every fifteen
minutes. These results suggest that hot food should not be transported. Because of this
experience, it was decided to adopt an operating system where drivers take care of the
heating of the meals in the customer’s home. The operating system will start at the end of
April.
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51 JOHDANTO
Opinnäytetyö on pieni osa isompaa projektia, joka on meneillään Helsingin kaupungin
Palvelukeskus -liikelaitoksessa. Projektissa tavoitteena on muuttaa kotiateriatuotantotapa
kokonaan cook and chill -tuotantotapaan perinteisestä cook and serve -tuotantotavasta.
Suurimmalle osalle kotiateria-asiakkaista toimitetaan kotihoidon tilaamat ateriat kylminä
asiakkaan jääkaappiin. Ennen projektin alkua kylmä kotiaterioita toimitetaan noin 1300
asiakkaalle päivässä ja vastaavasti kuumia aterioita noin 140 annosta.
Osa kotiateriapalvelun asiakkaista tarvitsee ateriansa kuitenkin edelleen kuumana, koska
he eivät itse pysty lämmittämään kylmänä tuotuja aterioita. Tutkimuksessa selvitetään,
millä toimintamallilla asiakas saa hänelle tilatun lämpimän kotiaterian asetusten mukai-
sesti yli +60 asteisena. Asiakasviraston kanssa laadittuun palvelusopimukseen on kirjattu
muun muassa, että asiakas saa ateriansa kuumana, eli tuotanto- ja lämmitystavan voi tuot-
taja määritellä.
Teoreettista taustaa tutkimukselle on hankittu selvittämällä ammattikeittiöissä yleisim-
min käytössä olleet ruoantuotantotavat, joita ovat cook and serve sekä cook and chill.
Cook and chill -tuotantotapa on vähitellen yleistynyt isommissa valmistuskeittiöissä ta-
voitteena parantaa näiden ruokaturvallisuutta ja taloudellisuutta. Perinteisessä cook and
serve -tuotantotavassa ruoan lämpötila tuottaa usein suuria haasteita ruoantuottajalle ja
etenkin niissä tilanteissa, kun ruokaa joudutaan kuljettamaan valmistuskeittiöltä toimitus-
pisteisiin. Cook and chill -tuotantotavassa ruoka kuljetetaan toimituspisteisiin kylmänä ja
lämmitetään juuri ennen ruoantarjoilua.
Kotona asuvilla kotihoidon asiakkailla on usein huono vastustuskyky ja jollekin ruoka-
myrkytyksen saaminen syödyn aterian seurauksena voi olla kohtalokas, joten tuoteturval-
lisuuden korostaminen on äärimmäisen tärkeässä roolissa. Tuoteturvallisuutta käydään
läpi elintarvikkeiden jäähdytyksen, säilytyslämpötilojen ja kuljetukseen liittyvien huomi-
oitavien asioiden näkökulmasta.
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2 TAUSTAA
Opinnäytetyön toimeksiantajana on Helsingin kaupungin Palvelukeskus -liikelaitos.
Opinnäytetyö liittyy olennaisesti kotiateriaprojektiin, jossa toimin projektipäällikkönä.
Projektissa tavoitteena on muuttaa kotiateriatuotantotapa kokonaan cook and chill -tuo-
tantotapaan perinteisestä cook and serve -tuotantotavasta. Suurimmalle osalle kotiateria-
asiakkaista toimitetaan kotihoidon tilaamat ateriat kylminä asiakkaan jääkaappiin. Toi-
mitukset ovat kaksi kertaa viikossa ja asiakas itse lämmittää ateriat hänelle sopivana ate-
riointiajankohtana. Nykypäivänä tavoitteena on hoitaa yhä huonokuntoisempia asukkaita
kotiin laitosasumisen sijaan. Kotona asuu iäkkäitä ja muuten huonokuntoisia ihmisiä ja
usein haasteena on, että heillä ei onnistu syystä tai toisesta itsenäisesti aterian lämmittä-
minen, puhumattakaan aterian valmistamisesta. Tähän tarpeeseen vastaten toimitetaan
sopimuksen mukaisesti aterioita myös kuumana asiakkaille. Opinnäytetyön tavoitteena
on selvittää, mikä toimintatapa mahdollistaa asiakkaan saamaan aterian vaatimusten mu-
kaisesti yli 60 asteen lämpöisenä. Selvitettävät vaihtoehdot on kuvattu kotiateriaprosessin
vaiheisiin (KUVIO 1.) keräilyn ja asiakkaan väliin:
- ateria lämmitetään keräilyn jälkeen tuotannossa, pakataan termolaatikkoon ja toi-
mitetaan asiakkaalle päivittäin
- ateriat kerätään tuotannossa, toimitetaan asiakkaalle kaksi kertaa viikossa ja ruoan
toimittaja käy lämmittämässä aterian asiakkaan kotona myös kuljetuspäivien vä-
lissä.
KUVIO 1. Kotiateriaprosessin vaiheet
Valmistus
KuljetusLämmitys
tuotannossa
KeräilyJäähdytys
Lämmitys
asiakkaan ko-
tona
Kuljetus
72.1 Helsingin kaupunki/ Palvelukeskus -liikelaitos
Opinnäytetyön toimeksiantajana on Helsingin kaupungin Palvelukeskus, joka on Helsin-
gin kaupungin omistama liikelaitos. Palvelukeskus on toiminut tammikuusta 2015 alkaen,
kun silloinen Palmia-liikelaitos jaettiin osakeyhtiöksi ja liikelaitokseksi. Liikelaitoksen
tuottamia palveluja kaupunkilaisille ovat hyvinvointi-, puhelin- ja ruokapalvelut. Henki-
löstöä palvelukeskuksessa on noin 1400.
Hyvinvointipalvelujen tavoitteena on tukea kotona asuvaa, apua tarvitsevaa iäkästä ja toi-
pilasta. Virtuaalipalvelussa kotona asuvan tukena ovat kuva- ja äänivälitteisesti hoitoalan
ammattilaiset muistuttamalla esimerkiksi lääkkeen otosta, ruoan lämmittämisestä tai huo-
lehtien kotona asuvan terveydestä. Turvapuhelinpalvelussa kotona asuva iäkäs tai toipilas
saa tarvitsemaansa hoitoalan ammattilaisten apua vuoden jokaisena päivänä 24 tuntia
vuorokaudessa rannekkeessa olevaa nappia painamalla. Kotona asumisen tukemista on
myös matkapalvelun toiminta Helsingin sosiaali- ja terveysviraston vaikeavammaisille ja
iäkkäille asiakkaille. Palvelu on tarkoitettu erityisesti asiakkaille, jotka eivät voi käyttää
julkista liikennettä vapaa-ajan menoihin, asiointiin sekä työ- ja opiskelumatkoihin ilman
kohtuuttomia vaikeuksia. Asiakaspalvelijat välittävät 1 800 – 2 200 matkaa joka päivä,
vuoden jokaisena päivänä. (Palvelukeskus -liikelaitos.)
Puhelinpalveluihin välittyy kaikki noin 60 000 Helsingin kaupungille soitettua vaihdepu-
helua. Siellä myös ylläpidetään keskitetysti kaupungin sisäisiä ja ulkoisia puhelinluette-
loita, joten kuntalaisten on helpompi tavoittaa haluamansa kaupungin työntekijä puheli-
mitse. Myös kaupungin työntekijät saavat palveluita esimerkiksi puhelintukea tarvites-
saan. Helpdesk-asiakaspalvelijat hoitavat asiakkaan puhelinlaite- ja ohjelmistotuen yh-
dessä sopimustoimittajien kanssa laitetilauksia ja asennuksia myöten. (Palvelukeskus -
liikelaitos.)
Ruokapalveluissa tuotetaan monipuolisia ruokapalveluja Helsingin kaupungin virastoille.
Työntekijöitä työskentelee kouluissa, päiväkodeissa, sairaaloissa, monipuolisissa palve-
lukeskuksissa ja niissä olevissa lounasravintoloissa. Toimipaikkoja ruokapalveluissa on
kaikkiaan noin 500 ja henkilökuntaa noin 1 300. Pääsääntöisesti ruoka valmistetaan toi-
mipaikassa osaavan henkilöstömme toimesta, mutta kaikissa toimipaikoissa ei ole ruoan-
valmistuksen mahdollisuutta ja silloin ruoka tuotetaan Pakkalan tuotantolaitoksessa tai
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malla valikoimansa mukaisia ruokatuotteita (esimerkiksi mureketuotteet ja salaatinkas-
tikkeet). Tuotantolaitoksessa valmistetaan myös kotiaterioita tällä hetkellä noin 1 300 an-
nosta päivittäin. Kuumia kotiaterioita toimitetaan päivittäin 130 – 150 annosta asiakkai-
den koteihin. Ruokalistat suunnitellaan asiakasryhmittäin huomioiden kunkin asiakasryh-
män erityistarpeet ja ravitsemussuositukset. (Palvelukeskus -liikelaitos.)
2.2 Suomen väestöennuste tuleville vuosikymmenille
Tilastokeskuksen väestöennusteen mukaan vuonna 2040 runsas neljännes suomalaisista
on yli 65-vuotiaita. Vastaavasti kasvaa voimakkaasti vanhimpien ikäluokkien, eli 85-vuo-
tiaiden osuus väestöstä. Yli 85-vuotiaita oli vuonna 2007 suomalaisista 1,8 % ja tämän
ikäryhmän väestömääräksi on ennustettu vuonna 2040 jopa 6,1 %. Vuonna 2007 yli 85-
vuotiaita oli n. 94 000 henkilöä, joten tämän luku tulisi ennusteen mukaan olemaan
vuonna 2040 jopa 349 000 henkilöä. (Tilastokeskus 2007.)
Vuonna 2009 Tilastokeskus on ennustanut eläkeikäisten eli yli 65-vuotiaiden määrän kak-
sinkertaistuvan vuoteen 2060 mennessä. Yli 65-vuotiaita oli vuonna 2009 Suomen väes-
töstä noin 905 000 henkilöä, joten määrä tulisi olemaan 1,79 miljoonaa. Vastaavasti yli
85-vuotiaiden osuus koko väestöstä on ennustettu kasvavan vuoden 2009 alun kahden
prosentin osuudesta seitsemään prosenttiin. Väkilukuna tämä muutos tulisi ennusteen mu-
kaan olemaa 108 000:sta 463 000:een. (Tilastokeskus 2009.)
Tuorein Tilastokeskuksen väestöennuste on laadittu vuonna 2015 ajalle 2015 – 2065.
Vuonna 2015 tilastollisesti työiän ylittäneitä suomen kansalaisia oli maamme väestöstä
yhteensä 19,9 %. Tämän luvun on ennustettu nousevan 26 prosenttiin vuoteen 2030 ja 29
prosenttiin 2060 mennessä. Eli eläkeikäisten määrä tulee nousemaan entisestään lähitule-
vaisuudessa. Vuonna 2015 tehdyssä väestöennusteessa ei oteta kantaa yli 85-vuotiaiden
määrään. (Tilastokeskus 2015.)
Näihin Tilastokeskuksen väestöennusteisiin pohjautuen kotiin toimitettavien aterioiden
määrä tulee lähitulevaisuudessa myös lisääntymään merkittävästi. Eläkeikäisten, eli yli
65-vuotiaiden ja etenkin yli 85-vuotiaiden henkilöiden määrän lisääntyminen lisäävät
myös kotihoidon tuottamille tukipalveluille käyttäjiä. Tällä hetkellä on jo havaittavissa
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ainakaan helpottamaan. Tämä tarkoittaa, että tuotantoprosessien on oltava kunnossa, tuo-
tantoa on keskitettävä ja tuotantomalleja puntaroitava, miten tuotantoprosesseista saatai-
siin tehokkaampia.
2.3 Kotihoito
Sosiaali- ja terveysministeriö on laatinut laatusuosituksen, jonka tavoitteena on mahdol-
lisimman monen ikääntyneen pystyvän elämään itsenäisesti omassa kodissaan. Kotona
asumista pyritään tukemaan kotiin saatavilla sosiaali- ja terveyspalveluilla. Kotihoito on
sosiaali- ja terveydenhuollon palvelukokonaisuus, joka tarjotaan asiakkaan omaan kotiin.
Palvelukokonaisuuteen kuuluvat kotipalvelu, kotisairaanhoito, tukipalvelut ja omaishoi-
don tuki. Kotihoidon tavoitteena on auttaa hoitotyön keinoin eri-ikäisiä ja erilaisissa elä-
mäntilanteissa olevia avuntarvitsijoita. Heidän toimintakyky on yleensä heikentynyt tila-
päisesti tai pysyvästi korkean iän, sairauden tai jonkin muun syyn seurauksena. Tavoit-
teena on kotona asumista tukemalla mahdollistaa kotona asuminen mahdollisimman pit-
kään. (Ikonen & Julkunen 2007, 14.)
Kotihoidon perustehtäviä asiakkaan kotona ovat perushoiva ja huolenpito. Lisäksi koti-
hoidon tehtäviin kuuluu asiakkaan tukeminen ja auttaminen heidän päivittäisissä kotias-
kareissa, kuten ruokailu, kodin siisteys sekä henkilökohtaisesta hygieniasta huolehtimi-
nen. Kotihoidon työntekijöiden työtehtäviin sisältyvät myös terveyden edistäminen ja sai-
raanhoito, joka sisältää esimerkiksi sairaanhoidolliset tehtävät ja saattohoidon. (Ikonen &
Julkunen 2007, 17.)
Kotihoidon asiakkaalle on yleensä nimetty omahoitaja, joka tuntee parhaiten asiakkaansa.
Omahoitajan tehtäviin kuuluu yhdessä asiakkaan kanssa suunnitella hänelle tarpeellisen
hoidon sisältö tukipalveluineen. Hoidon suunnitteluun osallistuvat myös kotihoitotiimin
toiset jäsenet yhdessä kotihoidon ohjaajan kanssa. Hoidoin toteutuksesta vastuu on oma-
hoitajalla ja hän tekee hoitotyötä koskevia päätöksiä ammattinsa itsemääräämisoikeuden
sallimissa rajoissa. Asiakkaan näkökulmasta omahoitajuuden tavoitteena on hoidon jat-
kuvuuden turvaaminen ja asiakkaalle turvallisuuden luominen. (Ikonen & Julkunen 2007,
18.)
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2.4 Ateriapalvelu kotihoidon tukipalveluna
Ateriapalvelu on osa ikääntyneiden saamaa kotihoidon palvelua ja sillä pyritään tuke-
maan ikääntyneen asumista kotona mahdollisimman pitkään. Nykypäivänä kunnissa lai-
toshoitoa on vähennetty ja avohoidon määrää lisätty. Päätöstä on perusteltu laitoshoidon
korkeilla kustannuksilla, mutta myös ikääntyneiden toive on, että heillä olisi mahdolli-
suus asua omassa kodissa mahdollisimman pitkään. Ateriapalvelusta onkin muodostunut
merkittävä osa iäkkäiden kokonaishoitoa. Ateriapalvelut voidaan luokitella kolmeen ryh-
mään toimintaperiaatteen mukaisesti. Ateriapaikkamallilla tarkoitetaan toimintatapaa,
jossa asiakas käy nauttimassa ateriansa kunnan yleisten toimipisteiden ruokapaikoissa.
Tällainen kunnan yleinen ruokapaikka voisi olla esimerkiksi omalla asuinalueella toimiva
palvelukeskuksen ravintola. Toisena vaihtoehtona on noutopaikkamalli, jossa asiakas
noutaa ateriansa valmistuspaikalta omatoimisesti tai esimerkiksi avustajan kanssa. Ko-
tiinkuljetusateria toimitetaan valmistuspaikalta asiakkaan kotiin pakasteena, kylmänä tai
kuumana. Tällä palvelulla on merkittävä vaikutus iäkkäiden omatoimisuuden säilymi-
sessä. Jotta ateriapalvelu vastaisi asiakkaan tarpeita, suunniteltaessa olisi tärkeää huomi-
oida yksilöllisesti ikääntyneiden muuttunut ravinnontarve, fysiologiset muutokset ja mo-
nipuolinen tarjonta. (Suominen 2006, 29–30.)
Valmiilla kotiin kuljetetulla ateriakokonaisuudella voidaan ylläpitää hyvää ravitsemusti-
laa kotona asuvilla iäkkäillä henkilöillä. Suomisen mukaan tutkimusten mukaan suurin
osa ateriapalvelun saajista haluaisi aterian lämpimänä kotiin kuljetettuna. Kylmät ateriat
kotiin kuljetettuna ovat hyvä vaihtoehto kuumana toimitettaville. Kuumana toimitetta-
vissa aterioissa usein haasteeksi muodostuu kuljetukseen tarvittava työvoima ja kuljetus-
kalusto sekä kuljetusaikojen venyminen. (Suominen 2006, 29–30.)
Monelle kotona asuvalle ateriapalvelun asiakkaalle aterioiden kuljettaja saattaa olla ainut
ihmiskontakti päivän aikana. Tästä syystä kuljettajalla onkin merkittävä rooli ateriapal-
velun kokonaisuudessa. Osa iäkkäistä haluaisi keskustella aterian tuonnin yhteydessä
mielessä olevia asioita, mutta osalle asiakkaista riittää aterian saaminen. Tärkeintä on
kuitenkin aterian hyvä maku, tutut ruokalajit ja säännöllinen aterian toimitusajankohta.
(Suominen 2006, 29.)
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3 RUOKATUOTANTOTAVAT
Laitoskeittiöissä yleisimmin käytössä olevia ruokatuotantotapoja ovat cook and serve ja
cook and chill. Olipa tuotantotapa mikä tahansa, muutosta suunniteltaessa tavoitteena on
tehostaa tuotantoa laitteiden käytön ja henkilöstömitoituksen osalta, vähentää työrutiineja
ja tasata kuormitusta tasaisemmin työpäivän ajalle. Näiden lisäksi tavoitteena on vapaut-
taa työvoimaa suunnittelu-, ruokatuotanto- ja asiakaspalvelutehtäviin. (Jyväkorpi & Suo-
minen 2012, 60.)
Nämä kaksi ruokatuotantotapaa eroavat toisistaan ajatuksella, että tuotanto ja tarjoilu ero-
tetaan toisistaan sekä ajallisesti, että sijainnillisesti. Suomessa on hyvin vähän tutkittu eri
tuotantotapoja. Niistä ei myöskään ole olemassa lainsäädäntöön pohjautuvia yksiselittei-
siä prosessikaavioita. (Jyväkorpi & Suominen 2012, 60.)
3.1 Cook and serve -tuotantotapa
Cook and serve on perinteisin ammattikeittiöissä käytössä oleva ruokatuotantotapa. Ruo-
anvalmistus tapahtuu valmistuskeittiössä ja tarjotaan välittömästi keittiön yhteydessä ole-
vassa ruokasalissa asiakkaille.  Ruoka voidaan vaihtoehtoisesti kuljettaa kuumana jake-
lukeittiöön ja tarjotaan siellä asiakkaille. (Mauno & Lipre 2008, 9.) Tuotantotavan vaiheet
on kuvattu alla olevassa taulukossa (Taulukko 1).
TAULUKKO 1. Cook and serve tuotantotavan vaiheet (Jyväkorpi & Suominen 2012, 59.)
Cook and Serve tuotantotavan vaiheet
- raaka-aineiden hankinta
- tavarantoimitusten vastaanotto
- raaka-aineiden varastointi
- raaka-aineiden varaaminen
- ruoan valmistus ja kypsennys
- valmiin ruoan lämpösäilytys
- ruoan tarjoilu
12
Ruoka valmistetaan ja tarjoillaan välittömästi kuumana valmistuksen jälkeen asiakkaille.
Cook and serve -tuotantotapa toimii silloin, kun kuljetuskalusto on hyvä ja kuljetusetäi-
syydet valmistuskeittiöstä toimituspisteisiin ovat lyhyet. Jotta ruoka pysyy lämpimänä,
on toimitettavien ruokamäärien oltava suuria. (Nyyssönen 2009, 20.)
Seppälä (2008) määrittelee tuotantotavan haastavaksi, koska tuotantotilat ja -laitteet ovat
tehokkaassa käytössä vain aamupäivisin. Työvoiman tarve on myös suuri, silloin kun esi-
valmisteluita on paljon (Seppälä 2008).
3.2 Cook and chill -tuotantotapa
Cook and chill -tuotantotapa on ollut käytössä maailmalla jo 1950-luvulta lähtien. Tuo-
tantotapa on vähitellen yleistynyt kehittyvän teknologian, valmistuskeittiöiden tuotanto-
määrien kasvaessa ja ruokaturvallisuuden paremman tiedostamisen myötä. Cook and chill
-tuotantotapa on yleisemmin käytössä isommissa valmistuskeittiöissä, mutta myös pie-
nemmät valmistuskeittiöt harkitsevat tuotantotavan käyttöönottoa ruokaturvallisuuden ja
taloudellisuuden vuoksi. Siirtyminen perinteisestä cook and serve -tuotantotavasta cook
and chill -tuotantotapaan vaatii isoja ajatus- ja toimintamallimuutoksia valmistuskeitti-
össä. Kelsonin mukaan tuotantotapaan siirtymiseen on vaikuttanut valmistuskeittiöissä
halu hyötyä kansan muuttuneista ruokailutottumuksista. (Kelson 2000, Pääkkölän 2010,
7 mukaan.)
Cook and chill eli kypsennä ja jäähdytä tuotantotavalla tarkoitetaan ruoan jäädyttämistä
välittömästi kypsentämisen jälkeen. Kun ruoka on jäähdytetty, se siirretään kylmäsäily-
tykseen odottamaan jakelua tai palvelukeittiöihin kuljetusta. Palvelukeittiössä ruoka säi-
lytetään +4 – 6 asteisessa kylmiössä, kunnes se lämmitetään uudelleen ja tarjoillaan asi-
akkaille. Tuotantotapa on yleistymässä suurissa keskuskeittiöissä, esimerkiksi sairaaloi-
den ravintokeskuksissa ja kouluissa. (Lehtinen, Peltonen & Talvinen 2005, 351.)
Cook and chill -tuotantotavassa ruoka valmistetaan ja kypsennetään, kuten edellä esite-
tyssä Cook and serve -tuotantotavassa. Taulukossa 2 on kuvattu ruokatuotannon eri vai-
heet. Tuotantotapa poikkeaa ruoan valmistumisen jälkeen, jolloin ruoka jäähdytetään heti
tehokkaasti ja nopeasti. (Lehtinen, Peltonen & Talvinen 2005, 351.)
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TAULUKKO 2. Cook and chill -tuotantotavan vaiheet (Jyväkorpi & Suominen 2012, 61.)
Cook and chill tuotantotavan vaiheet
- raaka-aineiden hankinta
- tavarantoimitusten vastaanotto
- raaka-aineiden varastointi
- raaka-aineiden varaaminen tuotantosuunnitelman mu-
kaisesti
- ruoan valmistus ja kypsennys
- jäähdytys (+70 asteesta alle +4 asteeseen 90 minuutissa)
- valmiin ruoan kylmäsäilytys
- pakkaus kuljetusvaunuihin tai -laatikoihin kylmäsäily-
tystilassa
- kuljetus
- lämpösäilytys
- tarjoilu
Koska ruokaa ei valmisteta ajallisesti suoraan tarjolle, tuotantotavalla on mahdollista pa-
rantaa tuotannon tehokkuutta tehostamalla henkilöstöresursseja, tasata tuotannon kuor-
mittumista ja parantaa laitteiden käyttöastetta (Jyväkorpi & Suominen 2012, 61).
Cook and chill -tuotantotavan etuja on, että ruokaa voidaan valmistaa tehokkaasti vaikka
useammassa vuorossa tuotantokeittiössä. Laite- ja henkilöstöresurssit ovat tehokkaassa
käytössä koko päivän. Ruoan kuljetuksia voidaan yhdistää ja kuljetuksia ei tarvitse hoitaa
päivittäin, eikä niitä ole sidottu tarkkoihin toimitusaikoihin. Ruoan hävikin määrä vähe-
nee, koska ruokaa voidaan lämmittää menekin mukaisesti. Myös ruoan laatu pysyy pa-
rempana, koska pitkää lämpösäilytystä ei ole. Cook and chill tuotantotavan vahvuus on
se, että ruoan kuljettaminen kylmänä on hygieenisempää kuin kuuman ruoan kuljettami-
nen. Ruokaa vastaanottavan keittiön henkilökunnalta ei vaadita yhtä paljon ammattitaitoa
kuin ruokaa kypsentävässä keittiössä. (Dammert 2012.)
Cook and chill -tuotantotavan väitetään olevan myös johtamistyökalu, jolla ratkaistaan
alati kasvavat elintarvikekustannukset ja ammattitaitoisen keittiöhenkilökunnan puutok-
set. Elintarvike- ja henkilöstökustannuksia voidaan hallita paremmin, kun tuotanto on
cook and chill -tuotantotavassa keskitetympää. Mutta säästöt eivät rajoitu ainoastaan ai-
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kaan ja rahaan. Tuotantotavan käytöstä saatavia muita etuja ovat muun muassa työnteki-
jöiden stressin väheneminen tiukoista aikataulutavoitteesta luovuttaessa sekä henkilökun-
nan joustavampi käyttö. Esimiehet voivat laatia työvuorolistoja huomioiden laitteiden te-
hokkaan käytön ja elintarviketoimitusten saapumiset. (Sheridan 2005, Pääkkölän 2010,
11 mukaan.)
3.3 Ruoan jäähdytys
Ruoan valmistamisen jälkeen ruoka annostellaan padasta jäähdytystä varten esimerkiksi
GN-vuokiin. Annosteluvaiheessa on huomioitava, että massan paksuus tulisi olla mielel-
lään viisi senttimetriä, kuitenkin enintään kymmenen senttimetriä (Elintarvikkeiden jääh-
dyttäminen). Jäähdytettäessä jäähdytyskaapissa, vuoat asetellaan kaappiin tasaisin välein.
Vuokien väliin täytyy jäädä vähintään 20 – 30 millimetrin rako, jotta ilma pääsee kiertä-
mään tasaisesti kaapissa myös vuokien väleissä. Jäähdytettävän ruokamassan lämpötilaa
seurataan esimerkiksi sisälämpömittarilla. Mittari asetetaan keskelle jäähdytettävää mas-
saa. Omavalvontasuunnitelman mukaisesti jokaisesta jäähdytettävästä erästä kirjataan
aloituslämpötila, jäähdytyksen aloituksen ajankohta sekä jäähtymisen loppulämpötila ja
ajankohta. (Mauno & Lipre 2005, 171 - 172.)
Ruoan valmistamisen jälkeen ruoan jäähdytyksessä on mahdollista käyttää perinteisen ilma-
jäähdytyksen vaihtoehtona kontaktijäähdytystä. Tässä jäähdytysvaihtoehdossa jääkylmä vesi
kiertää padan höyrytilan lisäksi myös jäähdyttävässä sekoitintyökalussa. Jäähdyttävä sekoi-
tintyökalu nopeuttaa jäähdytysprosessia jopa puolella, kuin jos jäävesi kiertäisi vain padan
höyrytilassa. (Jokinen 2011, 11.)
Mikäli kyseessä ei ole suuri tuotantokeittiö, usein patajäähdytysratkaisuksi riittää pelkkään
verkostoveteen perustuva avoin järjestelmä. Suuria ruokamääriä jäähdytettäessä ei kymme-
nen asteisen verkostoveden kierrättämisellä padan höyrytilassa saavuteta kolmen asteen läm-
pötilaa, vaan tarvitaan muita jäähdytysratkaisuja. Vaihtoehtoisia jäähdytysjärjestelmiä suu-
rissa tuotantomäärissä voivat olla esimerkiksi Smartlce-järjestelmä, jossa padan vaipassa
kierrätetään veden sijasta pumpattavaa jäätä. Jäähdytyksessä voidaan käyttää myös verkosto-
vesijäähdytyksen jälkeen jotain muuta jäähdyttävää ainetta. Smartlce-jäähdytyksen avulla lu-
vataan suurenkin ruokamäärän jäähtyvän alle tunnissa +95 asteesta kolmeen asteeseen. (Jo-
kinen 2004, 11.)
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Mitä nopeampaa lämpimän ruoan jäähdyttäminen on, ruoan käyttöikä jäähdyttämisen jäl-
keen pitenee. Suomen terveydenhuoltoasetuksen (EV92) mukaan ruokaa saa säilyttää
kolme vuorokautta jäähdyttämisen jälkeen, kun ruoka on jäähdytetty +60 asteisesta kah-
deksan asteiseksi enintään neljässä tunnissa. Mikäli jäähdytetylle ruoalle halutaan pitempi
käyttöikä jäähdyttämisen jälkeen, jäähdyttäminen toteutetaan jäähdytyskaapeissa, joiden
luvataan jäähdyttävän ruoan 90 minuutissa +70 asteisesta kolme asteiseksi. Tällöin jääh-
dytetyn ruoan käyttöikä pitenee kolmesta vuorokaudesta viiteen vuorokauteen valmistus-
ja jakelupäivä mukaan lukien. Jäähdytyksen jälkeen ruoka tulee säilyttää neljän – kuuden
asteen lämpötilassa ja mielellään erillään kypsentämättömistä tuotteista. Mikäli tuotanto-
tilat antavat mahdollisuuden, valmisruoille olisi hyvä olla oma kylmiö. (Mauno & Lipre
2005, 172.)
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4 TUOTETURVALLISUUS
Tuoteturvallisuudella tarkoitetaan mallia, jossa ruokapalvelualan toimijalla on laadittuna
ajantasainen ja viranomaisten hyväksymä omavalvontasuunnitelma. Tämän lisäksi ateri-
oiden valmistuksessa ammattilaiset noudattavat valmistusohjeita ja asiakaspalveluhenki-
löstö tuntee tarjoamiensa aterioiden raaka-ainesisällöt ja aterian osat. (Laatutyöryhmä
2004, 4.) Tuoteturvallisuudesta huolehtiminen on oleellisen tärkeää elintarvike- ja ruoan-
tuotantoketjun joka vaiheessa ja jokaisen siihen osallistujan vastuulla. Hyvän tuoteturval-
lisuuden mahdollistaa huomioiminen kaikessa toiminnassa elintarvikelakiin määritellyt
asiat. Elintarvikelain (L 13.1.2006/23.) ensimmäisen luvun, toisessa pykälässä määritel-
lään lain koskevan kaikkia elintarvikeketjun vaiheita ja sitä sovelletaan elintarvikkeiden
käsittelyolosuhteisiin, elintarvikealalla toimijoihin ja elintarvikevalvontaan. Kyseistä la-
kia ei sovelleta yksityistalouksissa valmistettuihin, käsiteltyihin tai varastoituihin elintar-
vikkeisiin.
Elintarvikelain (L23/2006) tarkoituksena on
1) varmistaa elintarvikkeiden ja niiden käsittelyn turvallisuus sekä elintar-
vikkeiden hyvä terveydellinen ja muu elintarvikemääräysten mukainen
laatu
2) varmistaa, että elintarvikkeista annettava tieto on totuudenmukaista ja
riittävää eikä johda harhaan
3) suojata kuluttajaa elintarvikemääräysten vastaisten elintarvikkeiden ai-
heuttamilta terveysvaaroilta ja taloudellisilta tappioilta
4) varmistaa elintarvikkeiden jäljitettävyys
5) turvata korkealaatuinen elintarvikevalvonta sekä
6) osaltaan parantaa elintarvikealan toimijoiden toimintaedellytyksiä.
(L23/2006)
Ikääntyneillä henkilöillä on usein heikentynyt vastustuskyky johtuen lääkityksistä, sai-
rauksista ja ikääntymiseen liittyvistä immunologisista muutoksista. Tämän johdosta on-
kin erityisen tärkeää huolehtia hyvästä hygieniasta koko ruoanvalmistusprosessin ajan.
Oman haasteensa tuo ikääntyneiden tarvitsemat rakennemuutetut ruoat, jotka pilaantuvat
helposti epäasianmukaisen käsittelyn seurauksena. (Suominen 2008, 92 – 93.)
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4.1 Omavalvonta ruoanvalmistuksessa
Omavalvonnalla tarkoitetaan elintarvikealan toimijan omaa valvontajärjestelmää, jolla
toimija itse pyrkii varmistamaan, että alkutuotantopaikka, elintarvike, elintarvikehuo-
neisto sekä elintarvikehuoneistossa harjoitettava toiminta täyttää niille elintarvikemää-
räyksissä asetetut tavoitteet. Omavalvonnan suunnittelu ja toteuttaminen säädettiin kai-
kille elintarvikealan toimijoille pakolliseksi vuonna 1995. Omavalvonnan suunnitelman
mukaisen toiminnan toteutumista valvoo valvontaviranomainen valvontakäyntien yhtey-
dessä. (Evira 2012.)
Omavalvontasuunnitelma on pakollinen aina alkutuotannosta lähtien, ulottuen teollisuu-
teen, elintarvikekauppoihin ja lopulta valmistuskeittiöihin. Omavalvontasuunnitelman
laadinnassa huomioidaan valmistuksessa kaikki mahdolliset kriittiset pisteet, jotka voisi-
vat aiheuttaa valmistettavan ruokalajin pilaantumisen ja sitä kautta ruokamyrkytysriskin
asiakkaille. Valmistuskeittiöiden hygienia ja omavalvonta kokonaisuudessaan on siellä
työskentelevän henkilökunnan vastuulla. Siksipä koko henkilökunta täytyy kouluttaa
omavalvontasuunnitelman sisältöön ja toimimaan suunnitelman mukaisesti päivittäin.
Valmistuskeittiössä omavalvontasuunnitelmassa huomioidaan kaikki tilanteet, joissa
henkilökunta on elintarvikkeiden kanssa tekemisissä. Suunnitelmaan tuleekin kirjata ti-
lanteet elintarvikkeiden vastaanotosta, ruoanvalmistuksen vaiheet sekä valmistuksen jäl-
keiset tehtävät, esimerkiksi ruoan jakelu- ja tarjoiluvaiheet. (Mauno & Lipre 2005, 39,
44.)
Omavalvontavelvoite määritellään elintarvikelaissa seuraavasti:
Elintarvikeharjoittajalla on oltava riittävät ja oikeat tiedot elintarvikkeesta, jota hän
tuottaa, valmistaa, tuo maahan, vie maasta, pitää kaupan, tarjoilee tai muutoin luo-
vuttaa elintarvikkeeksi. Elinkeinoharjoittajan on tunnistettava ja luetteloitava elin-
tarvikemääräysten kannalta kriittiset kohdat elintarvikkeen valmistuksessa ja käsit-
telyssä sekä ryhdyttävä tarvittaviin toimenpiteisiin näiden kohtien säännölliseksi val-
vomiseksi. Tässä tarkoituksessa elinkeinoharjoittajan on laadittava kirjallinen oma-
valvontasuunnitelma, joka on annettava tiedoksi paikallisille valvontaviranomaisille
ja pyynnöstä muulle valvontaviranomaiselle. (Elitarvikelaki.)
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4.2 Elintarvikkeiden säilytyslämpötilat
Ruoan säilyvyyden kannalta oikealla säilytyslämpötilalla ovat erittäin suuri merkitys.
Lämpötilalla ei ole ainoastaan ruoan säilyvyyteen vaikutusta, vaan sillä on myös vaiku-
tusta ruoan laatuun ja makuun, esimerkiksi perunoista tulee vetisiä liian kylmän säilytys-
lämpötilan seurauksena. (Elintarvikkeiden säilytyslämpötiloista kotona 2015.)
Helposti pilaantuvat, kylmäsäilytystä vaativa elintarvikkeet on säilytettävä kylmässä.
Elintarvikkeiden ominaisuuksiin perustuen on asetuksella säädetty eri elintarvikeryhmille
säilytyslämpötilat. Elintarvikelajikohtaiset säilytyslämpötilat on kuvattu taulukossa 3.
TAULUKKO 3. Elintarvikkeiden säilytyslämpötilat (Elintarvikkeiden säilyttäminen
2015.)
Lämpötila Elintarvike
enintään +3 ̊ C kylmäsavustetut ja tuoresuolatut kalastustuotteet
tyhjiö- ja suojakaasupakatut jalostetut kalastustuotteet
suolattu mäti
alle +4 ̊ C jauheliha
jauhettu maksa
enintään +6 ̊ C muut helposti pilaantuneet elintarvikkeet:
paloitellut kasvikset
kalavalmisteet, kuten lämminsavukala
einekset
maitovalmisteet
voi ja margariini
sekä muut helposti pilaantuneet elintarvikkeet, joille ei ole annettu
+6 ̊ C:sta poikkeavaa säilytyslämpötilaa
enintään +8 ̊ C helposti pilaantuvat maitopohjaiset tuotteet, joiden valmistukseen
sisältyy vähintään pästörointi tai sitä vastaava käsittely
Helposti pilaantuvalla elintarvikkeella tarkoitetaan elintarviketta, jonka koostumus, ra-
kenne, käsittely ja muut ominaisuudet tarjoavat mikrobeille hyvät lisääntymismahdolli-
suudet. Tämän johdosta helposti pilaantuvat elintarvikkeet on säilytettävä joko alhaisessa
tai korkeassa lämpötilassa. (A 1367/2011.) Tällaisia elintarvikkeita ovat esimerkiksi mai-
totaloustuotteet, liha, kala ja äyriäiset.
Kylmäkalusteet on pidettävä kunnossa ja niiden lämpömittarit täytyy säännöllisesti tar-
kastaa. On myös huolehdittava, ettei kylmäkalusteen täyttörajoja ylitetä ja ilma pääsee
kiertämään tuotteiden välissä. Tällöin voidaan varmistua, että elintarvikkeet pysyvät riit-
tävän kylminä. Yleensä kylmäkalusteiden lämpötila täytyy säätää hieman niille asetettuja
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vaatimuksia kylmemmäksi, jotta varmistutaan lämpötilan pysymisen riittävän kylmänä
kylmäkalusteen joka kohdassa. (Elintarvikkeiden säilyttäminen 2015.)
4.3 Ruoan kuljetus
Sosiaali- ja terveysministeriö on laatinut asetuksen (L905/2007), jonka kuudennen luvun
17. ja 18. pykälän mukaan elintarvikkeet on suojattava kuljetuksen ajan kastumiselta, jää-
tymiseltä, pölyyntymiseltä tai muulta likaantumiselta. Tämän suojaamisen tavoitteena on
turvata kuljetettavien elintarvikkeiden hygieeninen laatu. Erityisesti sellaisenaan syötä-
vien elintarvikkeiden kuljettamisessa on kiinnitettävä huomio niiden saastumisen estämi-
seen. Kuljetuksen aikana on huolehdittava, ettei elintarvikkeisiin pääse siirtymään mitään
vierasta makua, hajua tai haitallisia ominaisuuksia kuljetusajoneuvoista, konteista, kulje-
tettavista muista elintarvikkeista tai tavaroista. Mikäli samassa kuljetusajoneuvossa kul-
jetetaan tarvikkeita tai tuotteita, jotka voivat vaarantaa elintarvikkeen hygieenisen laadun,
elintarvikkeet on kuljetettava näistä tuotteista erillään. Ristikontaminaation ehkäise-
miseksi, erityisruokavalioon liittyvät elintarvikkeet on kuljettava selkeästi muista tuot-
teista erillään suojatussa kuljetuslaatikossa. Yli kaksi tuntia kestävissä kuljetuksissa, hel-
posti pilaantuvia elintarvikkeita kuljetettaessa on kuormatila tai kuljetustila-/astia varus-
tettava tallentavalla lämpötilanseurantajärjestelmällä. Mikäli elintarvike toimitetaan elin-
tarvikehuoneistosta suoraan kuluttajalle, tallentavaa lämpötilanseurantaa ei asetuksen
mukaan vaadita. Näissä tapauksissa toimijan omavalvontaohjeistuksiin on kirjattu keinot,
joilla kuljetettavien elintarvikkeiden lämpötilan pysyminen sallituissa rajoissa voidaan
varmistaa. (L905/2007.)
Kuljetettavan ruoan hygieenisen laadun takaamiseksi kuljetuslaatikot, -astiat ja -säiliöt on
säilytettävä suojattuina ja erillään. Kuljetusvälineiden puhdistamisesta on huolehdittava
jokaisen käyttökerran välissä. Kuljetusvälineissä, joissa kuljetetaan pakkaamattomia nes-
temäisiä, rakeisia, jauhomaisia elintarvikkeita tai pakkaamattomia leipomotuotteita / hel-
posti pilaantuvia elintarvikkeita, saa käyttää vain elintarvikkeiden kuljettamiseen. Nämä
kuljetusvälineet on merkittävä selkeästi, että ovat vain elintarvikkeille tarkoitettu (Vain
elintarvikkeille / Endast för livsmedel). (L905/2007.)
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Kylmänä säilytettävät helposti pilaantuvat elintarvikkeet on kuljetettava korkeintaan kuu-
den asteen lämpötilassa jäähdytyslaitteistolla varustetussa kuormatilassa. Kuljetuslämpö-
tila saa kohota lyhytaikaisesti yli kuuden asteen, mikäli elintarvikkeen laatu ei heikkene
eikä lämpötilan vaihtelu ole useampia asteita. Vaihtoehtoisesti elintarvikkeet voidaan kul-
jettaa suljettavassa lämpöeristetyssä kuljetusastiassa. Mikäli elintarvikkeet kuljetetaan
kuumina, lämpötilan on oltava kuljetuksen aikana vähintään +60 astetta. (L905/2007.)
Kuljetuksen omavalvonnassa tärkeitä seurannan kohteita ovat lämpötila ja kuormatilan ja
kuljetusastian puhtaus. Kuormatilan ja kuljetusastian puhtaus sekä riittävän korkean hy-
gienian noudattaminen elintarvikkeita käsiteltäessä varmistaa niiden turvallisuuden. Kul-
jetuksissa on tarpeen välttää tarpeettomia viivästyksiä. Kuljettajan on huolehdittava, että
elintarvikkeiden lämpötila pysyy vaatimusten mukaisina. (L905/2007.)
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5 CASE EKSOTE
Eksote eli Etelä-Karjalan sosiaali- ja terveyspiirin tehtävänä on tuottaa kuntayhtymän alu-
een asukkaille terveyttä, hyvinvointia ja toimintakykyä edistäviä terveys-, perhe- ja sosi-
aali- sekä vanhustenpalveluja. Kuntayhtymään kuuluu lähiympäristön kunnista Imatra,
Lappeenranta, Lemi, Luumäki, Parikkala, Rautjärvi, Ruokolahti, Savitaipale ja Taipal-
saari. (Eksote.)
Eksoten tuottamia palveluita kuntayhtymän asukkaille ovat avoterveydenhuolto, suun ter-
veydenhuolto, mielenterveys- ja päihdepalvelut, laboratorio- ja kuvantamispalvelut, lää-
kehuolto, kuntoutuskeskus, sairaalapalvelut, perhepalvelut, aikuisten sosiaalipalvelut ja
vammaispalvelut. Näiden lisäksi Eksoten palveluvalikoimaan kuuluu palvelutarpeeseen
ja ikärakenteeseen joustavasti mukautuvat vanhustenpalvelut. (Eksote.)
Eksoten vanhuspalvelut ovat aloittaneet Postin kanssa yhteistyön liittyen kotipalvelujen
ateriakuljetuksiin. Tällainen kunnallinen yhteistyömuoto on Postille ensimmäinen laatu-
aan. Pilotointi alkoi tammikuussa 2016 ja sen aikatauluksi on määritelty yksi vuosi. Tar-
koituksena on, että Postin työntekijät auttavat Eksoten kotihoidon ja vammaispalvelun
asiakkaiden arjen sujumista ateriakuljetusten tai postinjakelun yhteydessä. Tällä yhteis-
työmuodolla Posti haluaa vahvistaa omalta osaltaan asiakkaan toimintakykyä ja elämän-
laatua kotona. (Posti 2016.)
Pilotin tavoitteena Eksoten näkökulmasta on, että asiakkaat saisivat kotona pärjäämiseen
tarvitsemansa tuen yksinkertaisesti ja joustavasti. Postin ammattilaiset työntekijät kiertä-
vät joka arkipäivä kaupungissa olevien asutusalueiden lisäksi myös taajamat ja harvaan
asutut alueet. Tämä auttaa kuntia tarjoamaan tukea asiakkaan omaan kotiin ja asiakkaan
tukiverkosto laajenee kotihoidon työntekijöiden lisäksi Postin työntekijän auttaessa arjen
askareissa. (Posti 2016.)
Postin perustyöhön kuuluu luonnollisesti alueen asukkaille postilähetysten toimittami-
nen. Tämän työn yhteydessä he pystyvät kustannustehokkaasti toteuttamaan ajallisesti
lyhytkestoisia käyntejä Eksoten kotihoidon asiakkaiden kotona. Näillä käynneillä Postin
työntekijät voivat jututtaa asiakasta, kysyä vointia ja tarvittaessa ilmoittaa huolenaiheista
Eksoten kotipalvelun työntekijöille. Samalla käyntikerralla tulee lämmitettyä asiakkaalle
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päivän ateria ja tarvittaessa myös avustaa asiakasta ruokailussa. Tehtävärajaukset on mää-
ritelty selkeästi. Eksoten hoitoalan työntekijät vastaavat asiakkaiden terveydenhoidolli-
sista ja muista hoivapätevyyttä vaativista tehtävistä ja Postin työntekijöiden tehtäviin kuu-
luu arkisissa askareissa avustaminen. (Posti 2016.)
Kotiapupalvelupilotissa on mukana kotihoidosta 11 asiakasta sekä vammaispalvelun puo-
lelta kolme asiakasta. Palvelut on jaettu kolmeen sisällöltään hieman erilaiseen ryhmään:
- Kotihoidon asiakkaille lämpimän aterian kotiinkuljetus arkipäivisin ja perjantai-
sin viikonlopun kylmien aterioiden kuljetus.
- Kotihoidon asiakkaille aterioiden kotiin kuljetus arkipäivisin, ruoan lämmitys,
ruokajuoman ja leivän tarjolle laittaminen sekä aterioinnin seuranta tai tarvittaessa
ruokailussa avustaminen. Lisäksi Postin työntekijä huolehtii keittiön siisteydestä,
poistaa jääkaapista vanhentuneet elintarvikkeet ja vie roskat ulkona olevaan jä-
teastiaan.
- Vammaispalvelun asiakkaille keskustelua, läsnäoloa ja asiakkaan voinnin tarkis-
taminen.
Kaikkien käyntien päätarkoituksena on kuitenkin asiakkaan kohtaaminen ja keskustelu,
vaikka lyhytkin. Postin työntekijän käynti tuo asiakkaalle yhden lisäkontaktin päivään
kotihoidon käyntien lisäksi. Tällä lisäkontaktilla asiakkaat kokevat saavansa arkeensa tur-
vallisuudentunteen lisääntymistä. (Heikkilä.)
Pilotti on kestänyt vajaan kolme kuukautta ja jo tässä vaiheessa asiakkailta, omaisilta ja
kotihoidon työntekijöiltä on tullut vain positiivista palautetta. Jotta uuden toimintamallin
käyttöönotto onnistuisi mahdollisimman hyvin, tärkeintä on riittävä tiedottaminen niin
asiakkaille, omaisille kuin kotihoidon työntekijöillekin. Pilotin alussa on järjestetty pe-
rehdytystilaisuus Postin ja kotihoidon työntekijöille. Tässä tilaisuudessa heille on kerrottu
kotihoidon toiminnasta sekä vastaavasti kotihoidon työntekijöille Postin toiminnasta. Ko-
tihoidon kirjalliseen ohjeeseen on kirjattu Postin työntekijöille tiedoksi pilotin tarkoitus
ja tavoite, lyhyesti kotihoidon asiakkaista, heidän avun tarpeista, perustietoa vuorovaiku-
tuksesta ja hygieniasta. Ohjeeseen on myös kirjattu selkeästi eri tahojen tehtävien rajauk-
set sekä tiedot, missä tilanteissa Postin työntekijöiden on tarpeen olla yhteydessä kotihoi-
toon asiakkaan luona käydessään. (Heikkilä.)
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6 ATERIOIDEN TOIMITUSTAVAN SELVITYS
Osa kotiateriapalvelun asiakkaista tarvitsee heikon vointinsa vuoksi aterian edelleen kuu-
mana, kotiateriaprojektin tehtävänä on selvittää aterian lämmittämisen mahdollisuudet.
Asiakasviraston kanssa laadittuun palvelusopimukseen on kirjattu, että asiakas saa ateri-
ansa kuumana, eli tuotanto- ja lämmitystavan voi tuottaja määritellä. Kuumia kotiaterioita
toimitetaan päivittäin 130 – 150 ateriaa. Näiden lisäksi kylmiä kotiaterioita toimitetaan
päivittäin noin 1300 ateriaa asiakkaiden koteihin. Jokaiselle asiakkaalle on määritelty ate-
rioiden toimituspäivät. Koko viikon ateriat toimitetaan asiakkaan jääkaappiin kaksi kertaa
viikossa ja toimituspäivät määrittyvät asiakkaan asuinpaikan mukaan. Kuljetuspäivät
ovat
- maanantai ja torstai,
- tiistai ja perjantai tai
- keskiviikko ja lauantai.
Aterian osat valmistetaan, jäähdytetään, annostellaan asiakaskohtaisiksi ateriakokonai-
suuksiksi kylmänä ja pakataan suojakaasuun (KUVA 1). Rasia suljetaan kuumasaumaa-
malla ja päälle liimataan tuoteselostetarra. Tuoteselostetarraan on kirjattu myös aterian
viimeinen käyttöpäivä -päiväys.
KUVA 1. Annosateria
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Vertailtaviksi vaihtoehdoiksi on valittu kolme vaihtoehtoa:
1. ateria kuumennetaan tuotantotilassa, pakataan termolaatikkoon ja kuljetetaan asi-
akkaalle
2. ateria kuumennetaan tuotantotilassa, pakataan lämpövaraajalla varustettuun ter-
molaatikkoon ja kuljetetaan asiakkaalle
3. ateriat toimitetaan kylmänä asiakkaalle kaksi kertaa viikossa ja kuljettaja käy asi-
akkaan luona kuumentamassa aterian
6.1 Aterian kuumentaminen
Aterioiden kuumentamisaikoja ja -tapoja testattiin saman kotiateriaprojektin toisessa ala-
työryhmässä. Näiden kuumennustestien pohjalta laadittiin kylmiä kotiaterioita vastaanot-
taville asiakkaille kuumennusohjeet. Testausten yhteenvetona ohjeistettiin asiakkaita
kuumentamaan ateriat seuraavalla tavalla:
1. Käsittely ennen kuumentamista: avaa rasian kansikelmua vähän repäisemällä re-
päisyläpästä tai pistä haarukalla muutama reikä kanteen. Jos poistat kalvon ennen
kuumentamista, suojaa annos kuumentamisen ajaksi suojakuvulla.
2. Kuumennus:
a. mikroaaltouunissa (750 W) täydellä teholla 3 – 5 min tuotteesta riippuen
b. uunissa +130 asteessa 20 – 30 minuuttia tuotteesta riippuen
3. Anna lämpötilan tasaantua noin minuutin ajan ennen ruokailua. Repäise kalvo
pois annoksen päältä, varo annoksesta tulevaa kuumaa höyryä.
Mikroaaltouunissa kuumentaminen on osoittautunut asiakkaille helpoimmaksi ja nopeim-
maksi tavaksi. Kuumennusohje toimitetaan jokaiselle uudelle kylmiä koiaterioita vas-
taanottavalle asiakkaalle aloituskirjeen mukana. Kuumennusohje on kirjattu myös jokai-
sen aterian päällä olevaan tuoteselosteeseen. Taulukossa 2 on tuloksia testauksista, kun
aterioita on kuumennettu asiakkaan olosuhteissa, mikroaaltouunissa.
Ateriarasian kalvoa ei repäisty auki, vaan kalvoon tehtiin pieni viilto. Ateriaa kuumen-
nettiin mikroaaltouunissa viisi minuuttia, 750 watin teholla. Aterioiden lämpötilat vaih-
telivat heti lämmityksen jälkeen mitattaessa +65 asteisesta +84,5 asteiseen. Korkeimman
lämpötilan saavutti kalakeittoannos ja matalin lämpötila mitattiin annoksesta, joka sisälsi
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kalapyöryköitä perunasosetta ja parsakaalia. Makkarakastikkeen, kokoperunoiden ja juu-
reskuutioiden lämpötila nousi lämmityksen aikana 70,5 asteeseen ja smetanasilakoiden,
pinaatti-perunasoseen ja porkkanoiden lämpötila nousi +82 asteeseen.
TAULUKKO 2. Aterioiden kuumentaminen mikroaaltouunissa. Lähde: Kotiateriaprojek-
tin lämmitystestitulokset, Palvelukeskus
Tuote Lämpötila
Kalakeitto 400 grammaa +84,5 astetta
Makkarakastiketta, perunoita
ja juureskuutioita
420 grammaa
+70,5 astetta
Kalapyöryköitä, peruna-
sosetta, tillikastiketta ja parsa-
kaalia 430 grammaa
+65 astetta
Smetanasilakoita, pinaatti-pe-
runasosetta ja keltaporkka-
noita 410 grammaa
+82 ̊ astetta
Kuumennusohjetta noudattamalla asiakas voi nauttia ateriansa riittävän lämpimänä. En-
nen aterian syömistä lämpötilan on hyvä antaa hetken tasaantua. Joissain aterioissa, esi-
merkiksi keittoruokien kohdalla lämmitysajaksi riittäisi kolmesta neljään minuuttia.
6.2 Lämpötilan mittauslaite
ElcoLog on lämpötilatallennusjärjestelmä, joka koostuu lämpötilaloggerista (tallennin) ja
lukulaitteesta (KUVA 2). Loggeri on itsenäinen lämpötilatallennin, joka tallentaa lämpö-
tilatietoja esimerkiksi ruoasta kellonaikoineen. Ennen lämpötilaseurannan alkua loggeri
ohjelmoidaan mittaamaan lämpötilaa halutun minuuttimäärän välein, jolloin se osaa tal-
lentaa mittaustulokset omaan muistiinsa. Kun loggeri liitetään lukulaitteeseen, tiedot siir-
tyvät tietokoneelle ohjelmistoon, jossa tiedot näkyvät taulukkomuodossa ja graafisena
kuvaajana.
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KUVA 2. Lämpötilaloggeri. Lähde: Elcoplast.
Lähde:
Tekniset tiedot:
Käyttölämpötila-alue -40… +85 astetta
Resoluution 0,5 astetta
Muistin koko 2048 mittausta
Tarkkuus 1…255 minuutti (säädettävissä)
Koko 17 mm (halkaisija), 6 millimetriä korkeus
6.3 Termolaatikon lämmön pitävyyden testaaminen
Sopivan kokoinen termolaatikko valikoitui E. Ahlströmin tuotevalikoimasta. Termoaa-
tikon sisälle täytyy mahtua kaksi pyöreää annosateria-astiaa, koska aterioita toimitetaan
esimerkiksi pariskunnille eli yhteen osoitteeseen kaksi annosta. Yhden astian halkaisija
on 18,5 senttimetriä ja korkeus 3,5 senttimetriä. Termolaatikon (KUVA 3) ulkomitat ovat:
leveys 30,5 senttimetriä, korkeus 25,5 senttimetriä ja syvyys 14 senttimetriä.
KUVA 3. Termolaatikko. Lähde: Thermowelt
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6.4 Vaihtoehto 1, termolaatikko
Aterioiden kansikalvoon tehtiin pieni viilto, josta lämpötilanseurantaloggeri pudotettiin
keskelle annosta. Ateriaa kuumennettiin yhdistelmäuunissa uunin esilämmityksen jäl-
keen +130 asteessa 30 minuuttia. Välittömästi kuumentamisen jälkeen ateria siirrettiin
termolaatikkoon, kansi tiiviisti kiinni ja termolaatikko vietiin kylmähuoneeseen. Kylmä-
huoneen lämpötila oli viisi astetta eikä kylmähuoneen ovea avattu testin aikana. Termo-
laatikoita pidettiin kylmähuoneessa neljä tuntia ja lämpötilan muutoksia seurattiin koko
ajalta 15 minuutin välein. Liitteissä 1 – 4 on lämpötilaseurannan tulokset koko neljän
tunnin ajalta. Alla olevassa taulukossa (TAULUKKO 3) on aterioiden lämpötilaseuran-
nan tulokset.
Kaikkien aterioiden lämpötila nousi kuumennuksen aikana +85 asteeseen. Kun ateriat
siirrettiin termolaatikoihin ja laatikot kylmäsäilytykseen, aterioiden lämpötila alkoi las-
kemaan heti. Kahden ja puolen tunnin kylmäsäilytyksen jälkeen lämpötila oli alimmillaan
Unkarilaisen lihapadan lämpötilaseurannan mukaan vain +45,5 astetta. Tämä lämpötila
on liian alhainen, jos ateria olisi menossa asiakkaalle nautittavaksi. Toiseksi huonoiten
lämpötilaseurannassa pärjäsi ateria, jossa oli pestokuorrutettua kalaa, perunasosetta ja
porkkanalohkoja. Aterian lämpötila kahden ja puolen tunnin kylmäsäilytyksen jälkeen oli
vain +50,5 astetta eli jäi alle asetusten mukaisen +60 asteen tarjoilulämpötilan. Kaali-
jauhelihakeiton lämpötila oli hiukan yli +60 astetta ja kasvispihviaterian lämpötila oli
jopa +68 astetta.
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TAULUKKO 3. Aterioiden lämpötilamuutokset termolaatikossa
Tuote Aterian lämpö-
tila kuumen-
nuksen jälkeen
Lämpötila kahden ja puolen
tunnin säilytyksen jälkeen
Pestokuorrutettua ka-
laa, perunasosetta,
porkkanalohkoja
400 grammaa
(liite 1)
+85 astetta
lämmitysaika 30
minuuttia
+50,5 astetta
Unkarilaista lihapataa,
perunoita ja yrtti-pork-
kanoita 420 grammaa
(liite 2)
+85 astetta
lämmitysaika 30
minuuttia
+45,5 astetta
Kaali-jauhelihakeitto
400 grammaa
(liite 3)
+85 astetta
lämmitysaika 30
minuuttia
+60,5 astetta
Kasvispihvejä, peruna-
sosetta, juusto-basilika-
kastiketta ja papumix
400 grammaa
(liite 4)
+85 astetta
lämmitysaika 30
minuuttia
+68 astetta
6.5 Vaihtoehto 2, termolaatikko lämpövaraajalla
Tässä vaihtoehtoisessa toimitustavassa lämpötilatesteissä oli käytössä sama termolaa-
tikko, kuin edellisessä vaihtoehdossa. Tämän testin yhteydessä termolaatikkoon lisättiin
lämpövaraaja (KUVA 4.). Lämpövaraaja kuumennettiin uunissa toimittajan antamien oh-
jeiden mukaisesti 25 minuuttia +85 asteessa. Lämpövaraajan päälle asetettiin annosateriat
välittömästi kuumentamisen jälkeen.
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KUVA 4. Lämpövaraaja termolaatikossa. Lähde: Thermowelt.
Aterioiden kansikalvoon tehtiin pieni viilto, josta lämpötilanseurantaloggeri pudotettiin
keskelle annosta. Ateriaa kuumennettiin yhdistelmäuunissa uunin esilämmityksen jäl-
keen +130 asteessa 20 – 30 minuuttia. Välittömästi kuumentamisen jälkeen ateria siirret-
tiin termolaatikkoon, kansi tiiviisti kiinni ja termolaatikko vietiin kylmähuoneeseen. Kyl-
mähuoneen lämpötila oli viisi astetta eikä kylmähuoneen ovea avattu testin aikana. Ter-
molaatikoita pidettiin kylmähuoneessa neljä tuntia ja lämpötilan muutoksia seurattiin
koko ajalta 15 minuutin välein. Liitteissä 5 – 8 on lämpötilan seurannan tulokset koko
neljän tunnin ajalta. Aterioiden lämpötilaseurannat on koottu taulukkoon 4.
Kahta ensimmäistä annosta, kaali-jauhelihakeittoa ja kasvispihviateriaa lämmitettiin vain
20 minuuttia ja kuten lämpötilaseurannasta käy ilmi, aterian lämpötila ei noussut riittävän
korkeaksi kuumentamisen aikana. Kasvispihvien lämpötila oli heti kuumentamisen jäl-
keen vain +60,5 astetta ja kaali-jauhelihakeiton lämpötila +66,5 astetta. Lähtölämpötilo-
jen jäädessä näin alhaisiksi, kahden ja puolen tunnin kylmässä säilyttämisen jälkeen ate-
rioiden lämpötilat olivat vain kasvispihviaterian osalta +47,5 astetta ja kaali-jauhelihakei-
ton osalta +54 astetta.
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TAULUKKO 4. Aterioiden lämpötilaseuranta (lämpövaraaja)
Tuote Aterian lämpö-
tila kuumennuk-
sen jälkeen
Lämpötila kahden ja puo-
len tunnin
 säilytyksen jälkeen
Kaali-jauhelihakeitto
400 grammaa
(liite 5)
+66,5 astetta
lämmitysaika 20
minuuttia
+54 astetta
Kasvispihvejä, peruna-
sosetta, juusto-basilika-
kastiketta ja papumix
400 grammaa
(liite 6)
+60,5 astetta
lämmitysaika 20
minuuttia
+47,5 astetta
Pestokuorrutettua ka-
laa, perunasosetta,
porkkanalohkoja
400 grammaa
(liite 7)
+78 astetta
lämmitysaika 30
minuuttia
+51 astetta
Unkarilaista lihapataa,
perunoita ja yrtti-pork-
kanoita 420 grammaa
(liite 8)
+85 astetta
lämmitysaika 30
minuuttia
+51 astetta
6.6 Vaihtoehto 3, aterian kuumentaminen asiakkaan kotona
Kolmannessa vaihtoehtoisessa toimitustavassa ateriat toimitetaan asiakkaan jääkaappiin
kaksi kertaa viikossa. Ateriat on tuotantolaitoksessa varastoitu ja kerätty neljän asteen
lämpötilassa. Keräilijät pakkaavat termolaatikoihin asiakkaalle toimitettavat ateria-an-
nokset, salaatit ja jälkiruoat. Asiakkaalle toimitetaan ateriat aina viimeistään suunniteltua
syöntipäivää edeltävänä päivänä. Esimerkiksi ateriat toimitetaan asiakkaalle tiistaisin ja
perjantaisin, tiistaisin toimitetaan ateriat keskiviikosta perjantaihin.
Kuljettajan toimittaessa aterioita asiakkaalle, hänen tehtäviin kuuluu kuumentaa edelli-
sellä toimituskerralla toimittamansa ateria-annos asiakkaalle. Kuljettaja huolehtii myös
kuljetuspäivien välisten päivien aterioiden kuumentamisen asiakkaan mikroaaltouunilla.
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6.7  Lämpötilaseurantojen yhteenveto
Lämpötilaseuranta paljasti, että 20 minuutin kuumentaminen yhdistelmäuunissa ei kai-
kille ateriavaihtoehdoille riitä. Joidenkin ateriavaihtoehtojen korkein lämpötila jäi alle
+65 asteen, esimerkiksi kasvispihviannoksen korkein lämpötila oli vain +60,5 astetta. Tä-
män tultua esille, kuumennusajaksi muutettiin 30 minuuttia ja aterioiden lämpötilat heti
kuumentamisen jälkeen olivat huomattavasti paremmat. Suurimmassa osassa lämpötilat
nousivat jopa +85 asteeseen. Taulukoihin on poimittu lämpötilaseurannasta aterian läm-
pötila kahden ja puolen tunnin kuluttua lämpötilaseurannan aloituksesta. Tämä ajankohta
määrittyi sillä perusteella, että aterian kuumentamiseen meni 20 – 30 minuuttia lämpöti-
laseurannan kokonaisajasta ja aterian lämpösäilytys tulisi kestämään vähintään kaksi tun-
tia aterioiden pakkaamisesta siihen pisteeseen, että se on asiakkaan kotona valmiina nau-
tittavaksi.
Vaikka aterian korkein lämpötila lämpötilaseurannan aikana oli +85 astetta, aterian läm-
pötila jäi kahden ja puolen tunnin lämpösäilytyksen jälkeen liian matalaksi. Aterian tulisi
olla asiakkaan syöntihetkellä vähintään + 60 astetta (L905/2007). Lämpötilaseurannoissa
aterioiden lämpötila oli vain jopa +47,5 astetta. Tämän lisäksi on huomioitava, että läm-
pötilaseurannat tehtiin testiolosuhteissa. Todellisessa käytännössä aterioiden lämpötila
pääsisi laskemaan jo heti lämmittämisen jälkeen, kun aterioita pakattaisiin yhdistelmäuu-
nista yksittäin termolaatikoihin. Tämän lisäksi lämpötilojen pysyminen sallituissa ra-
joissa on vielä epätodennäköisempää, kun Suomessa on talvikuukausina ulkona useita
asteita pakkasta ja aterioita joudutaan siirtämään tuotantotiloista kuljetusautoihin ja vas-
taavasti kuljetusautoista asiakkaan koteihin.
Tuloksia analysoitaessa oli yllättävää, että lämpövaraajan lisääminen termolaatikkoon ei
hidastanut aterian lämpötilan laskua. Oli termolaatikossa lämpövaraaja tai ei, aterian läm-
pötila laski lämpötilaseurannan aikana kahdesta viiteen astetta 15 minuutin aikana.
Näihin lämpötilaseurannan lukuihin pohjautuen kaksi ensimmäistä vaihtoehtoa jätettiin
pois ja kolmatta vaihtoehtoa lähdettiin jatkotyöstämään projektissa. Projektin työryhmä
työstää toimintamallia pilotointia varten huomioiden kuljettajan ja asiakkaan rooli palve-
luketjun eri vaiheissa.
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7 KULJETTAJIEN OHJEISTAMINEN
Tuoteturvallisuudesta huolehtiminen on muistettava tuotantoketjun loppuun asti. Ateriat
on annosteltu, varastoitu ja keräilty asiakaskohtaisiin termolaatikoihin asetusten mukai-
sesti neljän asteen lämpötilassa. Keräilijät ovat keränneet asiakaskohtaisiin termolaatikoi-
hin yhden tai jopa neljän päivän ateriat. Jokaisen kuljetusreitin termolaatikot on pakattu
ajolistan mukaiseen järjestykseen rullakkoon. Tästä eteenpäin kriittisenä pisteenä onkin
kuljetushenkilöstön ja kuljetuskaluston toiminta.
Kuljetuskalusto täytyy olla varustettu kylmälaittein, jotta tuotteiden lämpötila pysyy
myös kuljetuksen ajan sallituissa rajoissa, alle kuusi astetta. Kuljettajien koulutustilai-
suuksissa on joka kerta pidetty esillä, miten termolaatikoita tulee käsitellä. Laatikon mo-
lemmissa päädyissä on kahvat ja onkin äärimmäisen tärkeää, että laatikkoa kannatellaan
molemmista kahvoista. Mikäli laatikkoa kannatellaan vain toisesta kahvasta kiinni pitäen,
annoksen ulkonäkö usein kärsii ja termolaatikoiden kahvat eivät tule pitkään kestämään.
Kuljettaja suorittaa reittinsä saamansa ajolistan mukaisesti. Kuljettajan tehtäviin kuuluu
toimittaa asiakkaalle tilatut annosateriat, salaatit ja jälkiruoat asiakkaan jääkaappiin asti.
Ateriat on suositeltavaa laittaa jääkaappiin tuoteselosteessa olevien viimeinen käyttö-
päivä -päiväysten mukaiseen päivämääräjärjestykseen.
Jotta annosateria säilyy viimeinen käyttöpäivä -päiväykseen asti, täytyy tuotteen säilytys-
lämpötila olla koko säilytyksen ajan alle kuusi astetta. Kuljettajia kehotetaan tarkkaile-
maan jääkaappien lämpötiloja ja mikäli niissä havaitaan poikkeamia, niistä ilmoitetaan
asiakaspalveluun. Asiakaspalvelun henkilöstö selvittää asiakkaan jääkaapin tilannetta ta-
pauskohtaisesti kotihoidon, asiakkaan tai asiakkaan omaisen kanssa.
Kun kuljettaja toimittaa asiakkaan jääkaappiin aterioita, hän lämmittää edellisellä toimi-
tuskerralla toimitetun aterian asiakkaalle. Jokaiselle kuljettajalle on perehdytetty an-
nosaterioiden kuumennuskäytännöt. Kuljettajien käytössä on lisäksi annosaterioiden kuu-
mennus- ja käsittelyohje. Kuumennus- ja käsittelyohje on liitteenä (Liite 9).
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8 POHDINTA
Väestön ikääntyessä ja Tilastokeskuksen väestöennusteen mukaan yli 85-vuotiaiden
määrä tulee lisääntymään nykyisestään huomattavasti, joten ateriapalvelun tarve tulee lä-
hivuosien aikana yhä korostumaan. Julkisten palvelujen tuottavuudelle asetetaan nykyään
yhä kovenevia tuottavuustavoitteita. Näiden tausta-ajatusten kanssa julkisten ruokatuot-
tajien on mietittävä tuotantoprosessejaan yhä tehokkaammiksi. Miten nykyisellä henki-
löstö- ja laitekapasiteetilla pystytään vastaamaan myös tulevaisuuden ateriapalvelun tar-
peeseen?
Laitospaikkojen määrä on ollut jatkuvassa laskussa, joten kotiin hoidetaan yhä huono-
kuntoisempia ikääntyneitä henkilöitä. Tämä lisää tarvetta kotiin toimitettaville aterioille.
Edellä mainitut tehokkuustavoitteet painostavat siirtymään tuotannossa cook and chill -
tuotantomalliin, jolloin ateriat toimitetaan asiakkaan kotiin kylminä. Osa kotona asuvista
ikääntyneistä ovat tähän palvelutasoon tyytyväisiä, antaahan se heille mahdollisuuden va-
paammin liikkua oman voinnin mukaan, kun ei tarvitse päivittäin olla lounasaikaan odot-
tamassa kuuman kotiaterian tuojaa. Mutta paljon on asukkaita, jotka eivät itse kykene
kuumentamaan aterioita, vaan tarvitsevat siihen joko kotihoidon tai ateriapalvelun tuot-
tajan apua. Kotihoidon resurssit ovat nykypäivänä tiukentuneet, joten avun tarjoamisen
paine kohdistuu ateriapalvelun tuottajalle.
Tähän asiakastarpeeseen ja opinnäytetyöni tavoitetta selvittääkseni testasin vaihtoehtoisia
toimintamalleja, joilla kotona asuva kotihoidon asiakas saisi aterian lämpimänä syönti-
hetkellä. Kuten lämpötilaseurannoista käy ilmi, termolaatikoiden käyttö ei ole ratkaisu
toimittaa aterioita kuumana asiakkaalle. Nämä lämpötilatestaukset vahvistavat myös teo-
riatietoa. Cook and serve -tuotantotavassa haasteeksi tulee esimerkiksi lämpötilojen py-
syminen riittävän korkealla kuljetusten aikana (Nyyssönen 2009, 20).
Lämpötilaseurannoissa yllätti, miten nopeasti lämpötilat aterioissa laskivat testiolosuh-
teissa. Ateriat on pakattu kertakäyttöisiin astioihin, jonka seurauksena tuoteturvallisuus
paranee, eikä ateriapalvelun tuottajalle palaudu enää asiakkailta käytettyjä kestoastioita.
Kertakäyttöisten astioiden heikkona puolena on niiden todella huono lämmönpitävyys ja
tämä tuo haasteet kuumien aterioiden toimittamiselle.
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Ottaen huomioon, että talviaikaan aterioita kuljetetaan asiakkaiden koteihin myös huo-
mattavasti kylmemmissä olosuhteissa, emme päätyneet vaihtoehtoihin, että ateriat läm-
mitettäisiin tuotantolaitoksessa ja kuljetettaisiin asiakkaille kuumina. Valitsimme esillä
olleista kolmesta vaihtoehdosta pilotointiin toimintamallin, jossa ateriat toimitetaan asi-
akkaiden koteihin kaksi kertaa viikossa kylminä. Kuljettaja kuumentaa toimituksen yh-
teydessä asiakkaalle lounaan. Tämän lisäksi kuljettaja käy myös kuljetuspäivien välisinä
päivinä kuumentamassa ateriat, niinä päivinä kun asiakkaalle on ateriat tilattu.
Pilotoinnin on suunniteltu alkavan huhtikuun 2016 viimeisellä viikolla. Ennen pilotoinnin
alkua on suunniteltu pidettävän koulutustilaisuuksia tuotannon, asiakaspalvelun ja kulje-
tuksen henkilökunnalle. Jokaiselle ryhmälle pidetään räätälöity koulutus heidän työtehtä-
vien näkökulmasta. Pilotoinnin on suunniteltu kestävän vuoden 2016 loppuun saakka.
Pilotoinnin aikana tehdään toimintamalliin tarvittavia muutoksia, mikäli sellaisia tulee
esille. Pilotoinnista saadut kokemukset tuottajan, kuljettajien ja asiakkaiden puolelta käy-
dään asiakasviraston kanssa läpi tammikuussa 2017. Mikäli pilotissa olevaan toiminta-
malliin ollaan tyytyväisiä, se otetaan jatkuvaksi toimintamalliksi.
Etelä-Karjalan sosiaali- ja terveyspiirillä on tästä toimintamallista muutaman kuukauden
ajalta jo kokemusta ja ovat olleet siihen tyytyväisiä. Positiivista palautetta on tullut niin
kotihoidon henkilöstöltä, kuin asiakkailta ja heidän omaisilta. (Heikkilä 2016.)
Kotiin kuljetettavien aterioiden aihepiiristä on tehty useita opinnäytetöitä ja tutkimuksia,
mutta hyvin monessa näkökulma on ollut asiakkaiden asiakastyytyväisyys eikä niinkään
tuoteturvallisuuden näkökulma. Useita töitä on olemassa lisäksi tuotantomallimuutoksen
pohjalta tehtynä, kun tuotantotapa on muutettu cook and serve -tuotantotavasta cook and
chill -tuotantotapaan; mitä muutos tarkoittaa reseptiikan ja prosessien kannalta? Useissa
tutkimuksissa on tullut esiin, että asiakas ei huomaa aterian maussa eroa, kummalla tuo-
tantotavalla ateria on valmistettu. Vastaavasti aterian ulkonäkö on usein parempi cook
and chill -tutotantotavalla valmistettuna. Tällöin ateria on kuljetushetkellä kiinteämpää
eikä niin herkästi reagoi annoksen heilahteluihin kuljetuksen aikana.
Pilotoinnin aikana on suunnitteilla toteuttaa asiakastyytyväisyyskysely kotiateria-asiak-
kaille. Ateriapalveluntuottajalla on tärkeää olla tietoa asiakkaiden odotuksista ja toiveista.
Etenkin tässä muutostilanteessa on tarpeen kuulla asiakkaiden kokemuksia saamastaan
palvelusta niin aterioiden, kuin kuljetushenkilöstön osalta.
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SÄILYTYS
Säilytä tuotteet jääkaapissa, lämpötila max 6 °C
KÄSITTELY ENNEN KUUMENNUSTA
Avaa rasian kansikelmua vähän repäisemällä repäisyläpästä
tai
pistä haarukalla muutama reikä kanteen.
Jos poistat kalvon ennen kuumennusta, suojaa annos kuumennuksen ajaksi
suojakuvulla.
KUUMENNUS (ohjeellinen)
Mikroaaltouunissa (750 W)
täydellä teholla n. 3 – 5 min. tuotteesta riippuen
§ Keittoruoat 3 min.
§ Muut ruokalajit 5 min.
Anna lämpötilan tasaantua noin minuutin ajan ennen ruokailua. Repäise
kalvo pois annoksen päältä, varo annoksesta tulevaa kuumaa höyryä.
